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Ocena i wybór kotła parowego. 


Korzystny wynik wszelkiej produkcyi fabrycznej, do pomocy 
której używamy parv, zawisł bez zaprzeczenia od dokładnego wyzy- 
skania paliwa. Materyał opałowy może być rozmaity, a wybór jego. 
zależy od miejscowych okoliczności, w których znowu taniość i łatwe 
przysposobienie najważniejszą odgrywają rolę. 

Pomińmy więe narazie jakość paliwa; sprawę tę zresztą odkła- 
damy do późniejszego obrobienia, a zastanówmy się nad tem, jakby 
czy to węgiel. drzewo lub torf najlepiej wyzyskać, spalić. Rzecz na- 
turalna, że przedewszystkiem /oustrukcya i obmurowanie kotła paro- 
wego a w drugim rzędzie obsługa będą wpływały na dokładne i inten- 
zywne spalenie; niechże więc gorzelnik. jako jedyny często inteligen- 
tny kierownik fabryki, jeżeli znajdzie się w potrzebie dyspono- 
wania rekonstrukevj lub nowego kotla, baczy. by umiał wybierać, co 
najłepsze i wiedział, jakich pod tyn względem trzymać się wskazu- 
wek i zasad. 

Przypuszczamy, że czytelnikowi, chociażby nawet nie odbywał 
specyalnego kursu gorzelniczego, nie obce są rozmaite formy kotłów 
parowych jak z rurami płomienuemi, z ogrzewalnikami (boullierami), 
z rurami Galowaya i t p. a o ile tego wymagać będzie potrzeba, 
starać się będziemy opisać i objaśnić bliżej różnorodność i pożytek 
konstrukcyi w późniejszych rozprawkach. 

Co do samego materyału, z którego budują przeważuie kotły, to 
jest nim blacha żelazna walcowaua, zawierająca mały bardzo procent 
węgla. miększa od stali, ciągliwa a nie krucha. Gorzelnik przy zamó- 
wieniu lub nawet w czasie samej roboty kotła powinien sprawdzić na 
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kawałku blachy, czy odpowiednio do wyżej wymienionych przedmio- 
tów materyał gnie się raczej. a trudno łamie; wreszcie czy przełam 
jest włóknisty a nie zbyt krystaliczny. Blacha ogrzana lub na zimno 
gięta na rury i główny korpus kotła nie powinna okazywać żadnych 
rys iskaz, krzywizna powinua być jednostajna bez garbów. W Anglii 
używają już wprawdzie i stali na kotły, lecz jest to gatunek wyboro- 
wej stali kutej i walcowanej a nie stali lanej przewaleowanej tylko; 
różnica tu jest ogromna a niemieckie walcownie pod tym wgzlędem 
nie dorównują swym morskim sąsiadom i narażają tylko często fu- 
brykantów kotłów na straty i zawody, w zbudzają nieufnoćć i podej- 
rzliwość zupełnie usprawiedliwioną. W tym kierunku nigdy nie można 
być za wiele ostrożnym i nawet pierwszorzędnym fabrykom nie należy 
ufać lecz sprawdzać osobiście. 

Przy obrabianiu dłutem na krawędziach blachy, powierzenia nie 
powinna być jasna, biało-szklista. bo to właśnie jest objawem wad 
blachy kruchej i niepodatnej; wygląd szary jest pewniejszy. Około 
nitów (zakówek) na szwach zwracać należy uwagę, czy niema pę- 
knięć drobniuchnych nawet, bo blacha taka chociażby próbę zimną 
wytrzymała nie potrwa długo i łatwo się przepali. 

Przez nitowanie nawet podwójne jak w szwach podłużnych. blacha 
w każdym razie się osłabia, to też nity te nie mogą być nigdy z gor- 
szego materyału, owszem żelazo w nich powinno być (znacząco) wi- 
docznie włókniste i czyste, nie przepalone w czasie fabrykacyi lub po- 
wtórnego zagrzania. Nit taki o wejrzeniu czarnem. przepalony, silnie 
rzucony o kamień pęka, a cóż w kotle gdzie musi kilka atmosfer 
wytrzymać. 

Jeżeli się zdarzy, że zakuwek przepalony pęknie już przy pierw- 
szej próbie zimnej, to robotniev, którym często niewygodny jest dostęp 
do wewnętrznego zaułka kotła, gdzie mają nit nowy sadzić, zastę- 
pują go wprost śrubą o główce nitowej z naszubkiem wewnątrz Jest 
to szkodliwe i niebezpieczne a odbierujący kociół, jeżeli jest sumienny 
i dbały, niech wejdzie do środka, obejrzy dobrze wewnątrz, czy nie 
znajdzie takiego błędu, bo praktyka okazała, że śruba nita nie zastąpi; 
nie można też krawędzi ani dociągnąć ani zaszczelnić dokładnie, skut- 
kiem czego powstaje z czasem szczelina przepuszczająca wodę, za- 
czem wyłania się niebezpieczeństwo pęknięcia przy złej obsłudze kotła. 

Pewność że z tej strony dopełnione są wszystkie wymogi nie 
jest jeszcze wystarczającą. Gorzelnik inteligentny sam w następstwie 
ma zwróci uwagę na ilość nitów i regularność nitowania, na zaszczelnie- 
nie w szwach i około główek nitowych, na wysztywnienia dna i za- 
ankrowanie, co wszystko jest rękojmią siły i trwałości kotła i nie 
powinno być przez fabrykanta zaniedbane. Dziury na nity, jeżeli ro- 
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bota ma być sumienna. powinny być wiercone, a nie wybijane, a cho- 
ciaż to za sobą pociąga znaczniejsze koszta, lecz się znakomicie 
opłaca. 

Nie można też pozwalać, aby używano na wysztywnienia starych 
wydżewiałvch kątówcek i blach, bo materyał taki jest słaby i ulega 
wnet zepsuciu do szczętu a celowi nie odpowiada. 

W wyborze kotła w dałszym ciągu należy zwracać uwagę, aby 
konstrukeva jego nie byla zbyt zkomplikowana, co utrudnia zwy- 
kle kontrolę w razie zepsucia ilatwą a przystępną naprawę: pomnaża 
niebezpieczeństwo, jeżeli trudno kociół zrewidować dokładnie i oczy- 
ścić z zewnątrz i wewnątrz. 

Pod tym względem trzeba dozorcę naglić do pilności, aby nigdy 
nie zaniedbywał czystości i niedopuszczał zbyt wielkiego nag: omadze 
nia się kami nia wapunncgo, bo im grubsza warstwa złego przewo- 
dnika pokrywa ściany kotła, tem mniej woda przyjmuje ciepła, za- 
czem idzie większy wydatek paliwa i pomnożenie kosztów produkcyi 

Przy obmurowaniu kotła baczyć też trzeba, aby kociół ku stronie 
paleniska był nieco pochylony, bo tylko tym sposobem możemy szybko 
i łatwo opróżnić kociół i przyspieszyć kontrolę. Do kanałów płomien- 
nych bocznych i górnych powinien być przystęp umożliwiający łatwe 
czyszczenie z popiołu i sadzy, które utrudniają swobodny ciąg i pęd 
gazów i sprawiają że nasze kominy puszczają z dymem niepowrotnie 
maóstwo niedopalonego materyalu w postasi czarnych chmur. 

Dokładnie świeżego paliwa w czasie biegu kotła niech się za- 
wsze odbywa energicznie i szybko, aby drzwiczki nigdy za długo nie 
byly otwarte, bo zbytek powietrza zimnego zabiera tylko cicplik, 
oehładza palenisko i pomnaża przytoczone szkody. 

Nie odrzeczy będzie jeszcze wspomnieć, że niedokładne osadzenie 
wentyli bozpieczeństwa, zacinanie się, jest szkodliwe i sprowadza nie- 
raz smutne wypadki explozyj. Resztę armatury jak kurek spustowy 
sztucieć do napawania, pompę zasilającą, wentyl parowy itp. należy 
troskliwie przed przyjęciem i w czasie biegu kotła opatrywać i czy- 
Ścić. 

Oprócz tych wstępnych uwag dodać jeszcze musimy, że zama 
wiający nowy kociół powinien sobie zdawać dokładnie sprawę, co 
kociół ma pędzić, ile będzie potrzebował pary, a więc jaką kociół 
musi mieć powierzchnię ogrzaną, jak również przy jakiej konstrukcyi 
najlepiej może zużytkować podręczny materyał przy najmniejszych ko- 
sztach nakładowych. D. c. n. 


Cel kwaszenia zacierku drożdżowego. 
Z dzieła Maerkera 
„ Handbuch der Sparitusfabrikalion* 
przez K. H. 


I. Wpływ kwasu na rozpuszczanie sie cial białkowatych. 
mniemana peptonizacya tychże. 

Zapatrywania i badania o pożywieniu drożdży, należą do naj- 
mniej jasnych, a rolę wytwarzania się kwasu, przy produkcyi do- 
brych i pewnie działających drożdży, należy się na innym polu 
szukać, jak dotychczas sądzono 

Pierwotne mniemanie, że kwas mlekowy tworzący się przy 
kwaszeniu zacierku drożdżowego, działa rozpuszczająco na ciała 
białkowate, przezco, z nierozpuszczalnych, a więc dla pożywienia 
drożdży niepożytecznych połączeń, tworzy się rozpuszczalne dobre 
pożywienie; tymczasem mniemanie to niema najmniejszej podstawy 
faktycznej, gdyż kwasy zcinają raczej ciała białkowate, zamiast 
je rozpusczać. 

Gdy następnie doszły do wiadomości badania (rorup-Besa- 
nesa o istnieniu fermentu trawjącego ciała białkowate (pepsyny), 
w rozmaitych kiełkujących ziarnach, zdawało się że się znalazł 
klucz do rozwiązania działania kwasów przy produkcyi drożdży 
gorzelnianych, Wiadomem było że fermenta białko trawiące soku 
żołądkowego (pepsyny), działanie swe nie w obojętnych, lecz 
w kwaśnych płynach okazywały, tak że aby pepsyny w peptony 
zamienić, potrzeba było obecności kwasów, peptony zaś znano od 
czasu badań Adolfa Mayera, jako szczególne azotowe pożywienie 
grzybka drożdżowego; podczas gdy ciała białkowate znane już 
były dawno jako do tego celu nieodpowiednie. Z tego powodu 
bardzo zresztą wymowne wyjaśnienie roli kwaszenia, brzmiało że: 
przy słodowaniu zbóż powstają fermenta białko trawiące, te je- 
dnak tylko przy obecności kwasów zamieniają nieprzystępne dla 
drożdży białko w peptony, i z tego to powodu musi zacierek dro- 
żdżowy kwaśnieć. 

Chociaż to wyjaśnienie dosyć wymownie brzmi, to przecież 
nie może wytrzymać krytyki, gdy się rzecz weżmie gruntownie 
przy pomocy materyału doświadczalnego, jaki się teraz ma na 
usługi. 

(ryrup-Besanes utrzymywał w rzeczy samej że odkrył fermenta 
białko trawiące w kiełkujących ziarnach, lecz w słodzie zielonym, 
a więc w głównym materyale z którego się zacierki drożdżowe 
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w gorzelni wyrabia, niemógł obecności pepsyny dowieść, chociaż 
w suchym słodzie nieznaczna ilość znachodzić się miała, 

Dla słodu zielonego niema przeto najmniejszej podstawy do 
twierdzenia, aby przez wytworzenie kwasu rozpuszczenie białka 
się wzmogło, gdyż w ogóle niema tam fermentu białko-trawią- 
cego (pepsyny). 

Badania doświadczalne nie dały jeszcze ścisłego dowodu co 
do obecności peptonów w kwaśnych zacierkach drożdżowych. 
Wprawdzie Delbriick dowiódł zwiększenie się ciał przesiąkalnych, 
to jest dających się przyswoić przez przesiąkanie w następującym 
stósunku. 

Stosunek przesiąkalnego azotu do nieprzesiąkalnego : 


słodki zacierek kwaśny zacierek 
Drożdże kartoflane 43., : 56.5 55., : śl; 
Drożdże brażne 58., : 46, Śl « 82 
Drożdże z słodu zielonego 51., : 48., 53., : 46, 


lecz to zwiększenie było w drożdżach z zielonego słodu, gdzie 
według teoryi peptonizacyi najsilniejszem z prawa okazać się po- 
winno, bardzo nieznaczne, i tylko w granicach przypuszczalnego 
błędu. 

Oprócz tego niema podstawy brać za jedno, azot przesią- 
kalny z peptonami, gdyż dawniejszy pogląd, jakoby peptony były 
przesiąkalne, po badaniach Maly'ego niemoże być prawnie uznany. 

Przy kwaskowaniu zacierków drożdżowych wywiązują się bakterye, 
które przez odmianę swych składników mogą bardzo prawdopodobnie 
rozkład ciał białkowatych powodować, a których produkta są przesią- 
kalne amidy, i te do pomnożenia przesiąkalnego azotu przyczynić się 
mogły. 

Dosyć natem, że faktyczny stan rzeczy niedozwala przypi- 
sywać skutków kwaszenia zacierku drożdżowego pośrednictwu 
pepsyny (trawienia białka), a chociaż gładko i wymownie ta teo- 
rya brzmi, to niemożna się dać nią obałamucić, gdyż możnaby 
przezto zejść na fałszywe drogi. Możność wytwarzania wyśmieni- 
cie działających drożdży, bardzo słabym kwasem, przemawia ró- 
wnież zatem, że w danym razie bez obecności kwasu obejść by 
się można, a niebyłoby to możliwem, gdyby kwaszenie zacierku 
dla pomnożenia pepsyny jaką rolę odgrywać mogło, 
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II. Wpływ kwaśnego oddziaływania cieczy pożywnej na po- 
mnażanie się drożdzy. 

Z tego można rzeczywiście wnioskować, że obecność pe- 
wnych kwasów działa korzystnie. Już dawniej było wiadomem, że 
ferment w kwaśnym medyum żywiej przebiega jak w obojętnym, 
lecz dopiero badania Werenskiolda, a również niezawiśle od niego, 
Flayduka, w laboratoryum stacyi doświadczalnej dla gorzelnictwa 
w Berlinie, dowiodły, że także rozmnażanie się drożdży w słabo 
kwaśnych płynach żywiej przebiega jak w obojętnych. Werens- 
kiold znalazł n. p. że posiew drożdży w rozczynie cukrowym z 1 
na 10., się rozmnożył, zaś przy obecności 05% kwasu mlekowego 
na 18.,”|, się rozmnożył, tak że pod wpływem kwasu mlekowego, 
drożdży o '|, więcej przybyło. Silny rozczyn kwasu mlekowego 
ograniczył naturalnie rozwój drożdży tak, iż przy 19%, kwasu mle- 
kowego już tylko 10.,, przy 2% tylko 7., wynosił. 

Według MHayduka, przy obecności 0.2 — 1,% kwasu mleko- 
wego, lub 0.02% kwasu siarczanego, i ferment i wzrost drożdży 
się podwoił. 

Ponieważ zawartość kwasu mlekowego w zacierku drożdżo- 
wym zwykle między 0.5 do 1,*, wacha (1!, 2'|, c. c. ługu sod.), 
to w każden sposób nie da się zaprzeczyć korzystne działanie 
kwasu mlekowego; lecz samo kwaśne oddziaływanie zacierku nie 
wystarcza na wytłomaczenie potrzeby kwaszenia go. gdyż przy 
próbach okazywała zawsze mniejsza ilość kwasów od tej jakiej się 
przy kwaszeniu zacierków w praktyce używa, najlepszy skutek, 
w wielu znów gorzelniach robi się umyślnie tak wielką ilością 
kwasu że tu o popieraniu rozwoju drożdży przez kwaśne oddzia 
ływanie mowy być nie może. Potrzeba więc inaczej tę rzecz sobie 
tłómaczyć, jak to już badania ostatnich lat trafnie wykryły, mia- 
nowicie wpływowi obcych ubocznych fermentów. 


III. Fermenta uboczne i ich stósunek do kwaszenia zacierku 
drożdżowego. 

Aby nastepne wywody zrozumiałemi uczynić, potrzebujemy 
najpierw nieco dalej sięgnąś. 

Pod fermentami ubocznemi zacierku w ściślejszym znacze- 
niu rozumiemy nie ten ferment mlekowy. którego grzybek jak i 
produkta fermentu w tej ilości w jakiej się im w zacierku wywią- 
zać dozwala, nietylko dla drożdży alkoholowych nie jest szkodli- 
wym, lecz w pewnych okolicznościach nawet korzystnym, ale ra- 
czej te fermenta, przez które wprost z cukru albo kwasu miekowego 
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skutkiem działania innych grzybków pleśnieniowych, występują- 
cych w zacierku jako długie sztabki lub bakterye kuliste, jako 
produkta fermemtu, kwas masłowy i inne lotne tłuszczowe kwasy 
powstają. 

Te grzybki pleśnieniowe mogą po części dla tego tamująco 
na rozwój drożdży działać, że wywołują właściwe sobie, a dro- 
żdżom nieodpowiednie stósunki wachnień w płynie fermentującym 
(Nageli), lub też po części dla tego, że produkta ich fermentacyi, 
kwas masłowy i t. p. w znaczeniu chemicznym są silną trucizną 
dla drożdży. 

Ta druga okoliczność jest tak ważną dla teoryi i praktyki 
że trzeba koniecznie bliżej ją omówić. Przez badania Nagelego i 
autora, okazało się przy ciężko fermentacyjnych melasach bardzo 
prawdopodobnein że lotne tłuszczowe kwasy tamują silnie ferment, 
nawet wtedy gdy bardzo mała ilość tych ciał się znajduje w pły- 
nie, który zresztą był zupełnie skłonnym do fermentacyi; a pó- 
źniejsze badania Nagelego odjęły wszelką wątpliwość tychże spo- 
strzeżeń. 

Zatamowanie fermentacyi nastąpiło przy następujących ilo- 
ściach kwasów tłuszczowych: 


początek zupełne 
zatamowanie : 
Kwas octowy 0.50 . : ; 1.00 
Kwas mrówkowy 0.20 . : 5 0.30 
Kwas propijonowy 0.15 . R 5 0.30 
Kwas waleryanowy 0.10 . ; : 0.15 
Kwas kapronowy 0.00 . E : 0.05 
Kwas masłowy 0.05 . : : 0.10 


Nawet minimalne dawki powyższych kwasów są więc w stanie 
fermentowi szkodzić; kwestya ta jednak może być z innego punktu 
widzenia jeszcze roztrząsana, mianowicie z tego, czy rozmnażanie 
się drożdży przy obecności tych kwasów nie cierpi, i to jest wła- 
śnie w samej rzeczy faktem, bo według badań Werenskiolda na 
żądanie autora okazało się, że mnożenie się drożdży jeszcze w pierw 
doznaje przerwy, niż siła ferment pobudzająca. 

W. próbował stosunek następującemi kwasami: 


1. Kwas octowy: 


Przeszkadza pobudzeniu fermentacyi przy 0.5% 
Zupełnie tamuje fermentacyę LAG 


2 ga 


Posiew drożdży rozmnaża się od 1: 


bez kwasu octowego na 
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się drożdży przez ten 


2 Kwas masłowy. 


Przeszkadza pobudzeniu fermentacyi przy 0.05", 


Zupełnie zastanawia fermentacyę 
Posiew drożdży rozmnaża się od 1: 


bez kwasu masłowego na 
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Siła z jaką kwas masłowy tamował rozmnażanie się drożdży jest 
zadziwiająca; już jedna, setna wystarczy, aby dotkliwie wzrost drożdży 
oyraniczyć, a 5 setnych procentu wystarczy, aby ją calkiem zabić. 


3 Kwas mlekowy. 


Dawno już wiadomem, że kwas mlekowy nawet w wielkich 
ilościach fermentowi nie szkodzi, mimo tego potrzeba było jeszcze 


próbować czy on rozmnażania się drożdży 
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Tutaj otrzymujemy fakt uwagi godny, że dodatek 0.5% kwasu 
mlekowego, nietylko że nie naraził możenia się drożdży, lecz 
nawet popierał to mnożenie zgadza się to zupełnie z doświadcze- 
niem już dawno wiadomym, że fermentacya w słabo kwaśnych 
płynach korzystniej przebiega jak w alkalicznych. 

Dodatek 1% kwasu mlekowego do cieczy pożywnej, ogra- 
niczył w prawdzie rozmnażanie się drożdży o ile one się przez 
mniejszą dawkę kwasu wzmogło, lecz pozostawił je na tej samej 
stopie rozwoju co bez dodatku kwasu mlekowego, dopiero sil- 
niejsze dodatki kwasu mlekowego działały szkodliwie, a dopiero 
coś wyżej 3% zniszczyły rozmnażanie się drożdży, 

Hayduk niezawiśle od Werenskiolda próbował po części te, 
po części inne kwasy w tym samym kierunku, i przyszedł do wy- 
niku że wszystkie kwasy bez wyjątku w większej ilości, chociaż 
nie w równych stósunkach, działają tamująco na fermentacye, i 
tu potwierdziło się spostrzeżenie, że w ogóle rozwój drożdży już 
przy małej ilości kwasu więcej ucierpiał, jak ich działalność; H. 
stwierdził przytem że ujma doznana w rozmnażaniu sie drożdży, 
wywołuje zmianę komórek drożdżowych, pęcherzyki grubnieją, 
pierwsza robi się ziarnistą, a komórki okazują pewne nabrzmie- 
nie. Takie nienormalne komórki drożdżowe są często jeszcze wsta- 
nie silną fermentacyę wzbudzić, chociaż mają już zmniejszoną zdol- 
ność pączkowania, lub też całkowicie zniszczoną. Dok. nast. 


4 wystawy Krajowej! „Dział Grorzelnictwa . 


(Dokończenie), 


Dalej przechodząe do poszezególnych aparatów gorzelnianych 
na wystawie będących. nie możemy powstrzymać się od wyrażenia 
żalu naszego, że ani jednej firmy krajowej, ani jednego nazwiska 
polskiego kotlarza nie było reprezentowane. A ileż to razy spotkać 
się można z zarzutem „iż niepopierumy domowego przemysłu kotlur- 
siwa“ a jakżeż popierać krajowe kotlarstwo, kiedy takowego ze smut- 
kiem i wstydem wyznać możemy — miemamy — czego najlepszym 
dowodem -Wystawa krajowa w Krakowie“. Szezęściem jednak, że 
choć bracia szlązacy, uas pod tym względem wspierają i od uciekania 
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się aż gdzieś do Prus chronią. A do pierwszych w tym dziale prze- 
mysłu gorzelniczego należy bez zaprzeczenia od lat kilkudziesięciu 
znana w kraju naszym i zasłużona w przeszło 136 gorzelniach firma. 

IL . Braci Kollhaxpt w Ustronie która. jako najwięcej w kraju 
naszym wziętość mająca najliczniej też i na Wystawie reprezento- 
wana była. bowiem Wystawiła: 

l. Purową maszynę o sile S-iu koni, leżącą z przestawialną pod- 
czas ruchu ekspanzyą ze sprężynowym regulatorem, pompą zasila- 
jącą, toczonem kołem zamachowem, kierownicą samoistnie rozciąga- 
Jącą się z automatycznem przyrządem do smarowania i t. d. it. d. 

2. Siepe słodową do wytwarzania mleka słodowego z mechani- 
cznem przyrządem do mieszania. 
3. Żelazna „kadé zacierni z ośmioma miedzianemi flaszami do 
chłodzenia i mechauicznem mieszadłem. 

4. Pulsometer Nr. III. bardzo praktyczny a tani i mało pary 
wymagający, przyrząd do pompowania wody, bez wszelkiej innej siły 
motoru, transmissyą i t. p. jakich już kilkadziesiąt, z bardzo dobrym 
skutkiem w krajowych gorzelniach pracują i zaledwo 0.5 do 15 R. 
wodą ogrzewa. 

Powyższe przedmioty pozostały zakupione przez JE. JW. Włodzi- 
imierza hr. Dzieduszyckiego do nowo budującej się gorzelni w Potu- 
rzycy. 

5. Parnik Henzego, na 10 ctmr kartofli z nowym przyrządem 
do wypuszczania masy kartoflanej i do oddzielania. kamieni. 

6. Aparat drstylacyjny składający się: z miedzianego kotła ro- 
boczego z przyrządem do náby destylutów czy wszystek alkohol z wy- 
warów wydestylował, rekfika tora, 3 sztuk kolumny, deflegmacyi zamiast 
talerzy, rury wężowej z żelazuej rurniey, latarki i t. d. 

Te znów 2 aparata nabył J. O. ks. Sanguszko do nowo budu- 
jacej się gorzelni w Krzyżu koło Tarnowa. 

T. Różne drobne części jak: rury kilku rozmiarów, miedź walco- 
wana, dna gotowe do kotłó * miedzianych, alembik mały itp. Za co 
też Medalem srebrnym ministerstwa handlu słuszuie i zasłużenie odzna- 
czoną została. 

7. Drugą, również w kraju naszym zdobywającą odbiorców jest 
firma : 

IL Jana Orhsnera z Biały, która. przedstawiła aparat rektyfika- 
cyjny, bardzo czysto i pięknie odrobiony, cały polewany. składający 
się z „Rektyfikatora* na którego górnym dnie z prawej strony umie- 
szczony jest t. z. „Condensator rurowy“ służący do połączenia z ko- 
tłem roboczym, zaopatrzony wewnątrz klapą do zamykania, którą, 
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w razie odpędzania zacierów otwiera się, a wygląda jak l-szu część 
kolony i ma 2. okienka okrągłe do zaglądania wewnątrz. 

Dalej, z lewej strony na dnie restyfikatora jest umieszczona ko- 
lona o 4-ch częściach, w pierwszej, zaopatrzona w 6 okienek okrą- 
głych do zaglądania na każde dno kolony. xolona łączy się w górze 
z defllegmacya nowszego systemu bez talerzy, a ta znów z obok sto- 
jącym wężem w żelaznej rurnicy ustawionej na żelaznym kwadrato- 
wym postumencie, służącym zarazem za odbieralnik odmierzony ze 
skalą. na którym stoi latarka. Cały aparat, ładnie i trwało wygląda, 
lecz jak był przedstawiony. li tylko do rektyfikowania spirytusu słu 
Żyć może. i w tym celu nabyła go fabryka rozolisów J. EB. JW. Al- 
freda hr. Potockiego w Łańcucie za 53800 zł. Dla gorzelń jednak może 
być użytym lecz do powyżej opisanego aparatu, dodaje się kociół ro- 
boczy i połącza się rurą z condenzatorem. Za powyższy aparat ró 
wnież firma p. Ochsnera nagrodzoną została „medalem srebnym mini- 
sterstwa handlu“. 

Trzecią firmą, na wystawie reprezentowaną była wspólna. 

IV. Franciszka Dridmiu w Krakowi: i Henryka Drhódin ju (ojca) 
w Biały, którzy wystawili, pierwszy, aparat rektyfikaeyjny miedziany 
zwykłej roboty, z koloną, deflegmacyą i wężem w rurnicy i latarką 
sprzedany fubryee rozolisów Urbana w Krakowie z 900 zł. w. a. 

Drugi zaś. kadź drewniana zaeierną z przyrządem do chłódze- 
nia składającym się z l0-ciu flasz miedzianych ruchomych i tyleż sto- 
jących, przez które zimna woda przepływa i zacier ochładzając miesza; 
co wedle zapewnien fabrykanta w gorzelni w Nowejwsi i w Andry 
chowie z dobrym skutkiem przy małej ilości wody i siły ma fankevo- 
nować Cena tej kadzi na 420 zł. oznaczona była. Dalej drobne czę 
ści jak: wentyle, kórki itp. za co Driiding Franciszek otrzymał w na- 
grodę „medal bronzowy komiteto wystawy, 

A czwartą i ostatnią firmą, przedstawiającą aparata gorzelniane 
i nieubiegającą się o nagrodę była: 

V. H. Eckert z Berlina, która obok łokomobil i młocarń. wy 
stawiła 1. Kad: zacierną żelazną patentowaną, ale tak pod względem 
wykończenia jak i jej działalności, przawdziwe „cacko i doskonałość 
o czem, każdy znawca mógł się łatwo przekonać. bo w drugiej poło 
wie września. prawie po całych dniach bvła w ruchu poruszana loco- 
mobilą. Trządzenie jej wewnętrzne było bardzo praktyczne i znako- 
mite a składało się: jak zwykle na wierzehu kadzi z dętego belka 
żelaznego w środku którego, o5 ponowo osadzona de mieszadła, na 
spodzie kadzi z czterech skrzydeł w kształcie 5 każde, składającego 
się i chodzącego po tarezy ruchomej na dnie nmieszczonej, która za 


— 96 


pomocą mechanizmu z zewnątrz wyżej lub niżej ustawiać można 
w skrzydła więcej lub mniej do tarezy dotykając, na której, rowki i 
ostre kanty stósownie nacięte, jeszcze pewne tarcie i rozdrabianie 
sprawiają. a przy tem obrot mieszadła tak szybki, że robotę wźrowo 
ikołowo mirsza. Nadto dla ochłodzenia masy zacierowej, są ustawione 
po obu stronach osi od wieszadła, po 3 rzędy rur miedzianych ato po: 
8, 10 i 12 sztnk z sobą połączonych a do 40% w świetle mających 
przez którą woda przepływa i z pomocą chkshaustoru bardzo szybko 
ochładza. Jak znakomitą usługę, tak urządzona kadź zacierna, oddać 
może w gorzelni? to każdy z kolegów zrozumie, który wie o tem, 
że, dzisiaj w naszym gorzelnietwie jeszcze najbardziej na przemianie 
skrobii w cukier szwankujemy. Widocznie jednak i Pan Echert wie 
o tem, bo nietylko swój pomysł opatentował, ale za taką kadż, podał 
cenę 1540 zł, eo na nasze stosunki grubo za droga. 

2. Parnik Henzego. zwykłej konstrukcyi dobrze wykonany. 

3. Gniotownik do zielonego słodu, cały z postumentem żelazny. 
silnej konstrukcyi o dwóch szajbach czyli tarczach pasowyvch 16 % 
szerokich. a w średniey większa 459 a mniejsza 15%, (centimetrów) 
mające, które. obracając się większa robi daleko mniej obrotów jak 
mała, a przeto, nietylko słód gniecie ale i rozciera; o co właśnie, 
dla dobrego wyciągnięcia ekstraktu słodowego nam się rozchodzi. 
Lecz ten przyrząd. na pozór pojedynczy. tylko dobrze urządzony. miał 
cenę 280 zł. w. a, 

I na tem, dział gorzelniciwa na Wystawie krajowej krakowskiej 
będący, możnaby zakończyć. bo choć itakie rzeczy, jak Cegła ogniotr: 
wała z fabryki Artura hr. Potockiego z Krzeszowic, lub Pasy do maszyn 
z fabryki Józefa Gegnera, dla gorzelnika cenną wartość przedstawiają, 
toż te rzeczy, były tak szczegółowo w dziennikach krajowych opisy- 
wane, że w naszym miesięczbym „Gorzelniku* powtarzać byłoby zby- 
teczne. 

Co jeszcze zasługuje na podanie do wiadomości kolegów, to Specy- 
alny sortownik do jęczmienia który, zupełności oddziela połówki i ka- 
wałki jęczmirnia mlóronego mtócyrnią, jaki, wystawiła firma J. B. Prii- 
wera w Krakowie skład angielskich i amerykańskich machin i narzę- 
dzi; a który to, nasz sprawozdawca, bardzo dokładnie badał i próbował 
i po zupełnem przekonaniu się o dobroci tegoż „Sortownika*, jeden 
taki do dóbr JE. JW. Ludwika hr. Wodziekiego zamówił, a jak sły- 
Szymy, już ten sortownik sprowadzony za cenę 100 zł. znakomicie 
funkcyonaje także w słodzie prawie ani jednego kawałka jęczmienia 
nieznajdzie, choć teraz z powodu braku robotnika wszystek jęczmień 
młoearnią i to parową młócą. A. W. 


GEO ta 1. 


KORESPONDENCYA. 


Nadyby 7. Grudnia 1887. 


Jakiś p. Jakób Burgier kierownik gorzelni w Thuszer na Węgrzech 
wysyła listy do właścicieli gorzelń w Galicyi -— oznajmiając, iż udało niu 
się wynaleść tak silne drożdze, iż z zacieru 12 --13% cukru zawierającego 
w przeciągu 6 godzin, odfermentuwuje na 1— 0" (?) a w gorzelni na 35 
Hlitr. urządzonej zacierając 40 cetnarów metr, kartofli dziennie, otrzymuje 
550—600"/, spirytusu. Przypuściwszy, iż pan ten ma do dyspozycyi 207|, 
kartofie, toby osiągnął przeciętnie 72°], alkoholu z 1”|, skrobii — a że to 
jest absurdum każdy z fachowych rozumie. 

Pan ten ofiaruje się na Żądanie przybyć na miejsce i objąć kiero- 
wnietwo gorzelni obiecując podobne wydatki. Wypada zatem ostrzedz wszy- 
stkich łatwowiernych by nie dali się uwodzić podobnym szarlatanom gorzel 
nianym najczęściej żydom węgierskim którzy co kampanii na widownię wy- 
stępują — a operacyc swoje głównie na szacherce z magazynierami i pa- 
robkami gorzelnianemi opierają robiąc przy tem tajemnicze hokus pokus 
przez zadawanie ingredencyi lub sporządzenie drożdzy, które oczewista do* 
niczego nie prowadzą. W najlepszym razie po kilku dniach pozornie dobrych 
wydatków, taki pan artysta gdy mu się uda wyłudzić honorarjum znika jak 
kamfora: i dopiero po jego odjeździe wychodzą na jaw wszelkie szacherki, 
a dobrze, jeżeli jeszcze gdy niepopsuł co w gorzelni. 

Czas by już było, by podobnym eksperymentom nie dawać się uwodzić. 
W każdym razie radzę nie pozwalać przerabiać ani zmieniać naczyń, jeżeli 
tylko można żądać od podobnych poprawek wydatków kaucyi za ewentualne 
pogorszenie wydatków (co najczęściej bywa) a przedewszystkiem śledzić 
każdy krok takiego obcego człowieka, 

Przedewszystkiem niech dla nas dogmatem będzie ta zasada; iż dobroć 
wydatków zawisła jedynie od jakości produktów, odpowiedniego urządzenia 
gorzelni i manipulacyi, od pilności i dokładności posuniętej do pedantyzmu 
i od fachowe wiedzy opartej na wiadomościach teoretycznych i dostatecznej 
praktyce. 

Nieograuiczając dalszych postępów na polu technologii gorzelnianej, na 
razie to twierdzić możemy, iż gorzelnictwo nie posiada żadnych sekretów 
któreby fachowa wiedza dotąd nie wyjaśniła i do ogólnej wiadomości nie- 
podała. W. M. 


Rozmaitości. 

Austryacka stacya doświadezalna dla piwowarstwa i wyrobu 
słodu Dnia 12. Października b. r. nastąpiło otwarcie austr. stacyi doświad- 
czalnej dla piwowarstwa i wyrobu słodu w muzeum techn przemysłowem 
w Wiedniu, założonej przez samych właścicieli browarów. Z tego powodu 
zgromadził się Wydział pod przewodnictwem p. J. Medingera, właściciela 
browaru z Nussdorfu, a załatwiwszy sprawy bieżące jak ustanowienie taryfy i 
mianowanie drugiego adjunkta do prac fizyologii roślinnej, przedsięwziął 
szczegółowe twierdzenia stacyi. Przewodniczący stacyi prof. Schwackhófer 
dawał obszerne wyjaśnienia co do urządzenia laboratoryum, a wydział wyra- 
ził swe uznanie i zadowolenie. Tak więc jedna z ważnych gałęzi przemysłu, 
„Piworastwo i wyrob słodu” ma przybytek do badań na polu naukowym. 


Mikroskop. Dla gorzelni w Siebieczowie sprawił właściciel JW. Pola- 
nowski mikroskop tych rozmiarów jakie są do badania drożdyż i t. p. po- 
trzebne. Mikroskop ma przyrząd do. liczenia komórek drożdży i sztabek 
kwasu mlekowego, rozpoznawania różnych zarodków obcych fermentów, bakte- 
ryi i siły żywotnej komórek drożdżowych w matce. 

Jeden kwadracik w komorze mierniczej jest 9000.000,000 cząstką je- 
dnej litry, Przy 650 razowym powiększenin widać komórki drożdżowe wiel- 
kości mniej więcej ziarnka prosa i ich cał wewnętrzną strukturę. Żeby tak 
więcej P. T właścicieli poszło za przykładem właściciela gorzelni w Siebie- 
czowie, który sprawiając mikroskop wie iż pożytek z tego instrumentu On 
sam odniesie. 

Nowa gorzelnia parowa. W Poturzycy majątku JE. hr. Włodzimie- 
rza Dzieduszyckiego powstała nowa gorzelnia, i została dnia 22. z. m. w ruch 
puszczona. Budynek cały na zewnątrz i wewnątrz przedstawia się bardzo 
dobrze dla oka i praktycznie dla celu w jakim go postawiono, t. j. gorzelni 
rolniczej, Nie ma nigdzie miejsca za wiele ale też wszędzie swobodnie porn- 
szać się można, a gdy dodamy do tego że wszystko wykonane jest z pewną 
elegancyą obmyśloną na trwałość, to można śmiało twierdzić że gorzelnia 
w Poturzycy jest typem krajowej gorzelni rolniczej według najnowszych wy- 
mogów techniki wzorowo urządzonej. Fabryce braci Kohlhauptów z Ustroniu 
można przyznać, że wywiązała się w sposób rzetelny z zadania jakie przy- 
jęła na siebie co do urządzenia gorzelni. Jedną z najlepszych nowości tej 
fabryki jest podwójna kolumna ustawicna między alembikiem a talerzami. 
Gorzelnik potrafi najlepiej ocenić jej wartość, a zapewne także i konsument 
wódki poturzyckiej, bo spirytus przepuszcza się na 94- 92 stopni Tralesa 
i płynie spokojnie przy letkiej parze przez cały odpęd. waga w latarce ani 
się nie podniesi ani opada aż dv samego końca odpędu i tylko termometer 
ustawiony w alembiku przekonuje o znpełnym wygotowaniu roboty w kotłach. 
bo gdy wskazuje 80 - 80'/, stopni R., nie ma już ani w braże ani w lutryn- 
kach śladów spirytusu mimo że waga ciągle 90% wskazuje. Próba destyla- 
cyjna aparatem Delbrucka pokazywała przy temperaturze termometru 80'/4 R. 
w braże 0%, w lutrynku 0.01%, a więc żadnego śladu spirytusu, wszystkie 
więc szumówki, niedogony i t. p. nieczystości zostają w 22 kondygnacyach 
kolumny, przez co zyskuje się na czasie, opale, obsłudze i otrzymuje się 
czysty spirytus. 

Maszyna parowa sześciokonna pojedyncza a miła dla oka i tak samo 
wszystkie aparata aż do zbiorników żelaznych w magazynie spirytusu. Tylko 
fabryka która sobie postawiła za zadanie wykonywać zamówienia o ile można 
najtaniej a dobrze, może odpowiedzieć naszym potrzebom i stosunkom, a taką 
właśnie jest fabryka p. Kohlhauptów, bo nie daje nie niepotrzebnego i zbyt- 
kownego a to co potrzebne wyrabia pojedynczo, starannie i trwało. 


Panom PT. Właścicielom gorzelń poleea Wydział Towarzystwa 


gorzelników 
zdolnych Gorzelników, 


Łaskawe zgłoszenia się załatwia przewodniczący w Siebieczowie 
poczta Ostrów koło Sokala. 


WYCIĄG z CENNIKA 
wyrobów szklannych i instrumentow dla gorzelń 


J]. RAPPA następców 


w Meiningen. 


Alkoholo metry: ip. cl. 
Alkoholometer normalny stęplowany . - 6 90 
Alkoholometer do latarki . : : ; i .— 90 
Próbka do lutrynku . ć 1 50 
Aparat do oznaczenia ilości alkoholu w zaciorze i br ahy, 


kompletny . È ; : 7 à .12 60 
Ciepłomierze: 
Ciepłomierz normalny na ©. podzielony i 
Cieplomierze szklanne od 60 centów do z i : — 
detto w oprawie 49 ctm. długie : å x 20 


Ciepłomierz ręczny 70 ctm. długi 
Ciepłomierz do zaciern z konstyrnowany, bardzo trwały 
100 ctm. długie , ; 
Ciepłomierz do szybkiego ieaiai temperatury w opra- 
wie 49 ctm. długi s R , ; : 6 IL 6h 
Barometer z merkuryuszem od R - o au O 
dtto Aneroid do . A À : : 5 — 
Cukromierze: 
Cnkromierz normalny z ciepłomierzem od 0—10, do 
10—20 po : 5 ; : ; . 3 = 
Cukromierz bez Boomech ? 1 10 
Kwasomierz "AA z ługiem awa lakmnso- 
wym . a ; z . 5 50 
Eug normalny 1 litra” wraz z faszką o ; p I e 
Mikr skop dla gorzelnika kompletny z komorą mierni- 
czą i aparatem do obliczania drożdży od 50 złr do 80 
Aparat do próby siły drożdży kompletny . a - 35 — 
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Różne instrumenta : 
Aparat do przesączania zacieru lub drożdży miedziany 4 50 
Woreczki do przesączania drutowej roboty po ; — 40 
Oprócz tego wszystkie przyrządy do założenia laboratoryum 
gorzelniczego. 
Wszystkie powyższe instrumenta są dokładnie próbowane, za 
ich ścisłość poręcza fabryka, a dostarczeniem zajmuje się i zamó- 
wienia szybko załatwia. Franciszek Babisz 


Kierownik gorzelni w Krzyżu poczta Tarnów. 
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Fedek dedek Jedek Kok Jedd 


Od roku 1818 istniejąca, na 4 wystawach krajowych naj- 
wyższemi medalami i przez Wys. Ministerstwo medalem zasługi 
odznaczona c. k uprzyw. fabryka wyrobów metalowych 


Braci Kohihaupt w Ustromiu 


na Szląsku austryackim 
podejmuje kompletne urzadzenia sorzelń wszelkich kategoryj, 
jako też pojedyńcze części tychże jak: «aparuta destylarne po- 
jędyncze, lub skom binowane z koloną własnego pomysłu dające od 
88 do 92" , czysty spirytus, pe: niki Henzego ulepszone, kadzie za- 
cierne żelazne, mechaniczne chłodzące volly parowe, rezerwowry 
na spirytus, stępy słodowe. pulsometry it}. z żelaza lub miedzi z wła- 
snej waleowni po nader niskichcenach praktyczne i trwałe. 

Również wszelkie roboty i reperacye w zakres kotlarstwa 
wchodzące, o czemu, już w kraju naszym. na s'/hw liczone urzą- 
dzenia gorzelń, a za tęż. listy pochwalne świadczyć mogą najpo- 
chlebniej, które jak wszelkie kosztorysa na żądanie wyseła bez- 
płatnie i opłacone. 

Miejscowości w Galicyi, w których fabryka, bądz całe, bądź 
częściowe urządzenia gorzelń przeprowadziła: Balice. Baranów, 
Basznia dolna, Badrykowce, Besko, Breździatko, Boguchwała, Bo- 
browniki, Borzecin, Branice. Bratkowice. Brzezie, Beska, Cer- 
gowa, Chmieliska, Chmielów, Cieszyna, Chorośnica, Chorzelów. 
Chwałowice, Czajkowa, Czorsztyn, Czudec, Dąbrowa, Dolna Stara 
wieś, Dylągówka, Dunkowice, Dziewieńszyce, Gawrzylowa, Gdy- 
czyna, (słobikówka, Głowaczowa, Gnojnik, Gorezyce, Grabownica, 
Grębów, Harta, Horoszówka, Huta, Hyżne, Jaślauy. Jaszczniowa, 
Jasionka, Iwla, Kaczanówka, Kamionka, Kielanowice, Kiełków, 
Kierniczka, Klimkówka, Kołodziejówka, Komhornia, Konstopy, 
Końskie, Kopytówka, Koszylowce, Kozy, Krzyż, Laskowa, Lip- 
nica wielka, Lusłuwiec, Kopuszka wielka, Łubno, Kuka wielka, Li- 
piny, Machów, Markuszowa, Międzwodzie. Myżyniec, Mokryszów, 
Mostyma, Nadyby, Nagnajów, Nagoczyn, Nidek, Newodwory, Nowo- 
siółki gość., Nozdrzec, Obszar, Odrzyków, Okopy, Opulsk, Ost- 
rów, Pawłosiów, Piekary, Pikołówki, Pleszów. Pletnica, Podgro- 
dzie, Polanka wielka, Przecław, Przyłbice, Przedbórz, Pustków, 
Pyszeńca, Poturzyca, Radlna, Radynice, Radłów, Ryglice, Ryma- 
nów, Rudna, Rzędzianowice, Rzemień, Sadowie, Sanoczek, Siebłe- 
rzów. Siedliska, Sielec, Skomorochy, Stuwentyn, Stojowice, Suf- 
czyn, Suchorów, Szklary, Tarnowiec, Torskie, Tropie, Tryncza, 
Trzebuska, Trześnica, Torószowka, Tworkowa, Tyczyn, Ulicko, 
Wielopole, Wielowiór, Wojsków, Wola osiecka, Wymysłów, Wy- 
soka, Zaczernie, Zaleszczyki, Zurzycze, Zawada, Zbydniów, Zgło- 
bień, Ziampniów, Żabno, Zyraków. 


Z Drukarni Ludowej we Lwawie pod zarządem St. Baylega. 


